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KUKURUZ SECERAC, PRERADA I KONZERVIRANIJE
ZAMRZAVANJEM'

SWEET CORN PROCESSING AND CONSERVATION BY
FREEZING OPERATIONS'

F. Ve$nik
SAZETAK

U radu je prikazana shema prerade i konzerviranja zra kukuruza $eéerca
(Zea mais saccharata) postupkom zamrzavanja kao i djelovanje zamrzavanja na
senzori¢ke karakteristike proizvoda. Prema pokazateljima u literaturi, konzervi-
ranje zamrzavanjem i dugoroéno skladiStenje, na temperaturi od -18 °C, nisu
dovodili do promjena senzori¢kih karakteristika proizvoda tijekom 12 mjeseci,
kao ni na temperaturi od -21 °C, u vremenu od 24 mjeseca.

ABSTRACT

The paper presents processing and conservation of Sweet con (Zea mais
saccharata), by deep freezing method. Freezing and storing corn mass at the
temperature of -18 °C transformation of sensoric characteristics occurs during
12 months, and at -21 °C during 24 months.

UvOD

Iskustva moderne poljodjeljske proizvodnje pokazala su, da industrijska
prerada poljodjeljskih dobara, rezultira viSestrukim pozitivnim djelovanjem na
primarnu prmzvodn_]u pojedinih pOl_]Od_]el_}Sklh proizvoda. To vrijedi 1 za
kukuruz Secerac, jednu od prehrambeno i gospodarski veoma zanimljivih

' Referat odrzan na XIIIl. Medunarodnom savjetovanju tehnologa susenja i skla-
distenja, “Zrnko’97”, Stubitke Toplice, 1997.

' Stated on the XIIIL International Symposium of Technologist for Drying & Storing,
“Zrnko’97”, Stubitke Toplice, 1997.
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poljodjeljskih kultura za svaku sredinu, (Hermann, 1968, Nehring, 1969,
Sanderson, 1979, Culav, 1990.). Ta je kultura zanimljiva, s jedne strane kao
izuzetno vrijedan prehrambeni proizvod i s druge strane, kao proizvod izuzetno
prikladan za industrijsku preradu u razli¢ite jedinice marketinske robe. O
navedenim karakteristikama ovog proizvoda, objavljeno je viSe radova
Agronomskog fakulteta u Zagrebu i Zavoda za poljoprivrednu tehnologiju,
skladiStenje i transport (Culav, 1990, Rogina i Horgas, 1953, Vesnik, 1978,
1985, 1992, 1995). Kukuruz $eéerac moze biti zanimljiv i kao ljekovita biljka.
Glede ove karakteristike, moZe se navesti istraZivanje kemijskog sastava i
ljekovitog djelovanja oplodne svile (“brkova”) kukuruza, provedeno tridesetih
godina u Zagrebu, (Miksi¢, Rezek, 1933.).

Svjetska proizvodnja kukuruza S$ederca koncentrirala se u nekoliko
gospodarski najrazvijenijih zemalja svijeta (SAD, Kanada, Velika Britanija,
Australija), koje ovom proizvodnjom ostvaruju velike drustvene i gospodarske
koristi. Najveéi proizvoda su Sjedinjene Americke DrZave, u kojima se
proizvede godi$nje oko pet milijuna tona tog proizvoda (Statistical bulletin
USA). Polovica te koli¢ine plasira se na trziSta u svjeZem stanju, a preostali dio
preuzima prehrambena industrija i preraduje u razli¢ite preradevine koje se
konzerviraju toplinskom sterilizacijom ili dubokim zamrzavanjem. Pregled
opsega farmerske proizvodnje kukuruza $ecerca, namijenjenog industrijskoj
preradi prikazan je na tablici I. Preradevine kukuruza $ecerca su roba koja se
razmjenjuje u velikim koli¢inama na svjetskom trZi$tu. U Hrvatskoj, na Zalost,
nema organizirane poljodjeljske proizvodnje kukuruza Secerca, pa se potrebe
trzista za trajnim preradevinama podmiruju uvozom. Cilj ovog rada je ukazati
na velike moguénosti proizvodnje i konzerviranja kukuruza Secerca u nas. U
radu je prikazana shema tipi¢nog postupka prerade i konzerviranja “dubokim
zamrzavanjem”. MoZe se pretpostaviti da bi opisani postupak bio prihvatljiv
nasim farmerima, kako s agronomskog tako i gospodarskog stajalista.

Tablica 1. Proizvodnja kukuruza $eéerca za potrebe prehrambene industrije u SAD*
Table 1.  Year production of Sweet corn in the USA, for industry processing*

Godina proizvodnje: 1985. 1986. 1987.

Posijano, ha 182543 175010 187658
Ubrano, ha 176306 167428 174532
Urodpohaut 16.29 15.28 16.42
Ubrano ukupno, t 2640000 2559400 2866630
Konzervirano sterilizacijom, t 1529340 1475940 1638330
Udio u preradi, % 579 57.7 571
Konzervirano zamrzavanjem, t 1110660 1083500 1228300
Udio u preradi, % . 42.1 423 42.8

* Statistical bulletin USA, 1985, 1986, 1987.
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SHEMA PRERADE I KONZERVIRANJA ZAMRZAVANJEM
I. VaZnost kvalitete proizvoda koji se preraduje (sirovine)

Da bi se industrijskom preradom proizveo prehrambeno kvalitetan proiz-
vod potrebno je raspolagati sirovinama odgovarajuéih tehnoloskih karakteri-
stika. Proizvodnja tehnoloski kvalitetnih sirovina moZe se postiéi osiguranjem
ovih pretpostavki:

1. za uzgoj treba upotrijebiti kultivare prikladne za preradu i konzerviranje
postupkom zamrzavanja. Za zamrzavanje se u SAD upotrebljavaju prema
navikama i zahtjevima potrosaca, uglavnom kultivari Zuto obojenih zrna, a
manje bijelih zrna (Hermann, 1968.).

2. berbu usjeva treba provesti u optimalnoj tehnoloskoj zriobi,

3. zahvate berbe potrebno je provoditi posebno konstruiranim kombaj-
nima, koji ne ostecuju njeZno zrno kukuruza seéerca,

4. proizvod je potrebno preraditi $to prije, najbolje 2-3 sata po ubiranju.
Nepravodobna prerada rezultira brzim gubitkom prehrambene i tehnoloske
vrijednosti sirovine, pri ¢emu mozZe doéi u pitanje i njegova upotrebljivost za
preradu.

I1. Tehnoloske operacije prihvata i dorade sirovine

1. kvalitativno i kvantitativno preuzimanje sirovine od proizvodada u
kompletnim klipovima (s ovojnim listovima),

2. skidanje ovojnih listova s klipova posebnim strojevima (husker
machine), koji ne ostecuju zrno. Taj zahvat ukljuduje i zbrinjavanje ovojnih
listova odvojenih od klipova, njihovo eventualno usitnjavanje i vradanje pro-
izvodadima,

3. vizualna kontrola kakvoca klipova (na inspekcijskoj traci),

4. blansiranje klipova,

5. odvajanje zma od okomaka (patule), strojevima rezad¢ima. Taj zahvat
ukljucuje i zbrinjavanje okomaka i vradanje proizvodaéima,

6. pranje zrnja i odvajanje primjesa

II1. Konzerviranje zamrzavanjem

1. zamrzavanje zrnene mase “brzim postupkom zamrzavanja”. Na raspo-
laganju je viSe metoda, a njihov izbor je zavisan o sveukupnom opsegu proiz-
vodnje i tipu proizvoda. U nekim sludajevima treba radunati s moguénoséu da
se prerada kukuruza Sederca organizira u objektima na farmi sluZeéi se
sustavom farmerskih udruga,
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2. pakiranje zamrznute robe u potroSac¢ku i transportnu ambalazu,
3. paletizacija upakirana proizvoda i otprema u rashladne komore za
skladiStenje.

IV. Dugoroéno skladi$tenje zamrznutog proizvoda

Proizvod treba skladidtiti u “ledenim komorama” na temperaturi od
minimalno -18 °C

ISKORISTAVANIE SEKUNDARNIH PROIZVODA

U proizvodnji kukuruza 3elerca, poslije berbe primarnog proizvoda
(klipova), ostaje na proizvodnim povriinama velika koli¢ina zelene biljne mase
koja se po modernim shvacanjima definira kao sekundarni poljodjelski
proizvod. Tu pripadaju prije svega cijele biljke, a zatim ovojni listovi, okomci
i oplodna svila od klipova, koje industrija vra¢a proizvodac¢u kada se proizvod
preraduje u trajne preradevine. Biljke preostale u polju mogu se prema potrebi
odmah rezati i iskoristiti (primjerice za pripremu silaze) ili ostaviti da kao
usjev dalje rastu i ubirati sukcesivno za ishranu stoke. Od svakog hektara se
dobije izmedu 30 i 40 tona navedene so¢ne zelene mase. Premda hranidbena
vrijednost ni jednog od tih sekundamih proizvoda nije u nas podrobnije
valorizirana, koliko je iz dostupne literature bilo vidljivo, njihova upotrebna
vrijednost opéenito kao zelena sto¢na hrana, nedvojbeno je velika. To proizlazi
iz njihova osnovnog kemijskog sastava u kojem imaju visok udio:
bjelan&evine, jednostavni i sloZeni ugljikohidrati i drugi prehrambeni sastojci,
pa su dobro krmivo za ishranu preZivada i drugih vrsta domaéih Zivotinja,
(Pinovié¢, 1986.), tablica 2. Prema tome, oni proizvodaci, koji se bave
stodarskom proizvodnjom, mogu ostvariti u ovoj proizvodnji, pored dohotka
od isporu¢ene zrnene mase i dodatnu korist od tih sekundarnih proizvoda.

ODRZIVOST SENZORICKE KAKVOCE PROIZVODA KONZERVIRANOG
ZAMRZAVANJEM

Pored toga $to kukuruz Seéerac pripada u povrtne vrste, posebno zanimljive
prehrambene vrijednosti, njegova je vrijednost i u tome 3to izvrsno podnosi
razli¢ite postupke konzerviranja, posebno konzerviranje niskim temperaturama.
Prema Hermannu (1970.), zamrznuto zmo kukuruza Secerca skladiSteno na
temperaturi od -18 °C, zadrzava svoju prvobitnu aromu i okus dvanaest mje-
seci. Karakteristika dobre odrZivosti zamrznuta proizvoda potvrdena je istra-
Zivanjima provedenim i u nas. Njima je utvrdeno da su senzoricke karak-
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teristike zamrznuta kukuruza Seéerca, uskladistenog na temperaturi od 21 °C

ispod nule, ostale stabilne dvadeset&etiri mjeseca, (Vesnik, Tomakié, Culav,
1985).

Tablica 2. Sastav zelene biljne mase stabljike kukuruza $eéerca u razli¢itim
stadijima vegetacije*
Table 2. Chemical composition of green plants stock at different vegetation

stages*
Faza Sirove bje- Sirove Sirova Mineralne | Nedusi¢ne
vegetacije landevine masti vlakna tvari ekstr. tvari
% % % % %
6 listova 25.3 3.6 15.1 12.1 438
14 listova 204 54 23.1 122 38.7 -
Metli¢anje 16.0 1.9 30 8.7 435 -
Svilanje 3.8 1.1 277 6.5 56.0
Mlij. zrioba 7.5 1.0 28.1 7.1 56.3 -
Vost. zrioba 4.7 1.0 324 7.3 54.6 -

* ra¢unato na osnovi suhe tvari
* based on the dry mater

ZAKLJUCAK

Kukuruz Secerac, kao kvalitetnu trziSnu robu, moguce je proizvesti i u
nasim proizvodnim uvjetima, pa nema objektivne potrebe da se ovaj proizvod
uvozi iz inozemstva. Iskustva iz svijeta pokazuju da uzgajivaéi ove kulture
postiZu najbolje rezultate, organiziranjem proizvodnje u suradnji s prehram-
benom industrijom koja preraduje njihov proizvod. Ugovori o dugoroé&noj
suradnji s industrijom garantiraju sigurnost i modernizaciju proizvodnje i
jednoj i drugoj strani. Primjeri takve pozitivne suradnje postoje i u nas u
proizvodnji Seerne repe za potrebe tvornica Secera. MoZe se, prema tome
pretpostaviti da bi i u proizvodnji kukuruza Secerca, suradnja farmera i
industrije bila uspjesna, posebice iz sljedeéih razloga:

- za proizvodnju prehrambeno kvalitetnog kukuruza Secerca prikladni su
svi tipovi nasih tala na kojima se provodi ratarska proizvodnja.

- agrotehni¢ke metode proizvodnje kukuruza Secerca skoro su identi¢ne
metodama za uzgoj merkantilnog kukuruza. U toj proizvodnji moZe se
iskoristiti 1 veliko iskustvo na$ih farmera, steeno uzgojem obi¢nog domaceg
kukuruza, a takoder i strojevi kojima oni raspolaZu za tu proizvodnju,
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- proizvodnjom kukuruza Seéerca za potrebe preradivacke inudstrije, mo-
guce je posti¢i veéi dohodak nego u proizvodnji obi¢nog merkantilnog ku-
kuruza, jer se pored dohotka za primarni proizvod postize i dohodak od
sekundarnih proizvoda,

- proizvodnjom kukuruza Sederca i njegovih preradevina u nas, smanjio bi
se sadasnji deficit ponude povréa na nasem trZistu, a s time i potrebe za
uvozom ovih proizvoda iz inozemstva.
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